PROVTAGNINGSFREKVENS VID EGENKONTROLLLEN I TILLVERKNING AV LIVSMEDEL | LIVSMEDELSLOKALER LIITE 8
1(6)

BILAGA 8 TILLVERKNING AV LIVSMEDEL | LIVSMEDELSLOKALER

Matfabrik, handelskok

Kraven géller livsmedelslokaler som tillverkar lattfordarvliga livsmedel som forutsatter temperaturkontroll sdsom fardigmat som ats som
sadan, sammansatta livsmedel, vaxtbaserade halvpreparat och fardigmat, forpackade mellanmalsprodukter (triangelbréd, baguetter).

Provtagning kan goras mera sallan (eller provtagningen helt avbrytas tills vidare nar det galler produktprov, nar lattfordarvliga produkter
tillverkas under 100 000 kg per ar) om resultaten har varit tillfredsstallande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten bedémer att
livsmedelssakerheten inte dventyras genom att minska provtagningen

Produktprov
1 Sakerhetskriterier
Listeria monocytogenes
Kraven for Listeria monocytogenes tillampas pa atfardiga produkter. Vid provtagningen fokuseras pa produkter i vilka listeria kan vaxa.
Salmonella
Kraven for salmonella har faststallts for atfardiga, fardigskurna gronsaker och frukter och for skalade, kokta kraftdjur.

2 Processhygienkriterier
For atfardiga, fardigskurna gronsaker och frukter har faststallts kriterier for férekomst av E. coli. For skalade produkter av kokta kraftdjur
har faststalls kriterier for féorekomsten av koagulaspositiva stafylokocker och E. coli.

3 Andra undersokningar som rekommenderas (se avsnitt 6.6 i anvisningen)
Tillagad fardigmat (t.ex. pizzor, lador, pannkakor, sallader fran kokta ravaror): Bacillus cereus ja Clostridium perfringens.
Fyllda brod och baguetter och sallader med farska gronsaker: Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Stafylococcus aureus, Salmonella.
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Provtagning av produktionsmiljén och -utrustningen
Ytprov ska tas fran de ytor som kommer i direkt kontakt med atfardiga livsmedel som latt forskrams. Antalet prov och
provtagningsfrekvensen faststalls utgaende fran verksamhetens karaktar och omfattning. Prov ska tas fran de ytor som kommer i direkt
kontakt med produkter, sasom arbetsbord, skdarbraden och maskiner (t.ex. inuti kdttkvarnar och skdarmaskiner). Ythygienprov (aeroba
mikroorganismer och/eller E. coli eller enterobakterier) tas for det mesta efter att ytorna rengjorts innan arbetet borjar.

Provtagning av listeria pa ytorna utfors under tillverkningen, nar tillverkningen har pagatt i minst 2 timmar, eller i slutet av tillverkningen innan
rengoring. Om L. monocytogenes upptacks i prover som tagits fran produktionsmiljon eller -utrustningen, ska minskad provtagning fran
produkterna avbrytas och antalet prover ska 6kas. Provtagningen av produktionsmiljon och -utrustningen maste ocksa okas for att identifiera kalla
for kontaminering. Om listeria forekommer i ytprover fran omradet med hog hygien (den sa kallade "mogna sidan") maste fyndet tas pa sarskilt
allvar.

Se anvisningen Technical Guidance Document on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes
https://eurl-listeria.anses.fr/en/minisite/listeria-monocytogenes/mandate
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SAKERHETSKRAV 3 (6)
Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? | Analytisk | Steg dar kravet Rekommenderad provtagningsfrekvens tillimpas enligt
organismer |plan? referens- | galler produktionsvolym och risk. Prover fran olika produktgrupper i
metod? forhallande till produktionsvolym. ggr=gdnger
n C m| M <10000kg |10000—- 100 000 - > 1 milj. kg
100 000 kg 1 milj. kg
1.2. Saddana atfardiga Listeria 5 0 100 EN/ISO | Produkter som 4-6 ggr/ar 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/dr minst 12
livsmedel dar Listeria mono- cfu/g’ 11290-2° | slappts ut pa ggr/ar
monocytogenes kan vaxa och | cytogenes marknaden under
vars forsaljningstid ar 5 dygn hallbarhetstiden
eller mera.
. 5 0 Kaninte |EN/ISO Produkter som
T.ex. fdrska sallader, rakost, pavisasi |11290-1 |sléppts ut pa
fvllda bréd och semlor vars 25 g marknaden under
forsdéljningstid ér 5 dygn eller hallbarhetstiden
mera
1.3. Atfardiga produkter dar | Listeria 5 0 100 EN/ISO | Produkter som Inga prov Inga prov 4-6 ggr/ar 6-8 ggr/dr
Listeria monocytogenes inte mono- cfu/g 11290-2° | slappts ut pa
kan vixa %8 cytogenes marknaden under
T.ex. fdrska sallader, rakost, hallbarhetstiden
fvllda bréd och semlor vars
forsaljningstid ar under 5 dygn
1.16. Kokta kraftdjur och Salmonella 5 0 Kan inte |EN/ISO Under Inga prov 4-6 ggr/ér 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/ér
snackor, t.ex. kokning av pavisasi |6579-1 |forsaljningstiden
kréiftor sarskilt nar man 25g av produkter som
anvander importerade slappts ut pa
produkter marknaden
1.19. Fardigskuren frukt och Salmonella 5 0 Kan inte |EN/ISO Under Inga prov 4-6 ggr/ér 6-8 ggr/ér 8-12 ggr/ér
gronsaker (atfardiga), ndar man pavisasi |6579-1 |forsaljningstiden
sjalv river/finférdelar den, 25g av produkter som
sarskilt ndr man anvander slappts ut pa
importerade produkter marknaden
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk | Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens tillimpas enligt
organismer plant referens- | galler produktionsvolym och risk. Prover fran olika produktgrupper i
metod 3 férhdllande till produktionsvolym. ggr=gdnger
n C m M < 10000 kg 10000 - 100 000 - > 1 milj. kg
100 000 kg 1 milj. kg
2.4.1 Skalade produkter | E. coli 5 2 1 10 ISOTS | slutet av Inga prov 4-6 ggr/ér 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/ér
av kokta kraftdjur och cfu/g |cfu/g |166649- |tillverknings-
snackor, tex. kokning av 3 processen
kraftor Koagulas- 5 2 100 1000 |[EN/ISO | slutet av Inga prov 4-6 ggr/Gr 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/ér
positiva cfu/g |cfu/g |6888-1 |tillverknings-
stafylokocker eller 2 processen
2.5.1. Fardigskuren frukt | E. coli 5 2 100 1000 |ISO | slutet av Inga prov 4-6 ggr/ér 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/ér
och grénsaker (atfardiga) cfu/g |cfu/g |16649-1 |tillverknings-
nar man river/finfordelar eller -2 processen
dem sjalv

! n= antalet provenheter som ett prov bestar av, ¢ = antalet provenheter med virden mellan m-M

Zm =M for alla andra &n punkterna 2.4.1 och 2.5.1

3 Den nyaste versionen av standarden ska anvindas.

4Under normala férhallanden ar det inte till ndgon nytta med regelbunden provtagning fér kontroll av detta kriterium nir det géller féljande atfirdiga livsmedel:

- livsmedel som viarmebehandlats eller behandlats pa nagot annat satt sa att L. monocytogenes effektivt eliminerats och en efterkontaminering inte ar mojlig (t.ex.
produkten har varmebehandlats i sin slutférpackning)

- farska, oskurna eller oféradlade gronsaker och frukt,

- bréd, kex och motsvarande,

- buteljerat eller forpackat vatten, laskedrycker, 6l, cider, vin, alkoholdrycker och motsvarande,

- socker, honung, sotsaker, inklusive kakao och chokladprodukter,

-levande musslor.

-koksalt.

51 ml av den relevanta spadningen placeras i en petriskal med en diameter pa 140 mm eller i tre petrisk&lar med en diameter pd 90 mm.

5 Produkter vars pH ir < 4,4 eller aw < 0,92 eller vars pH &r < 5,0 och aw < 0,94 och produkter vars férséljningstid &r under 5 dygn anses automatiskt héra till denna
klass. Ocksa andra produktgrupper kan hora till denna kategori om det kan motiveras vetenskapligt.

7 Detta kriterium ska tillampas om livsmedelsféretagaren fér den behdriga myndigheten har kunnat styrka att halten L. monocytogenes inte kommer att éverskrida
gransen pa 100 cfu/g under livsmedlets hela hallbarhetstid. Féretagaren far faststalla preliminara granser under processen som ska vara tillrackligt laga for att
garantera att gransen pa 100 cfu/g inte 6verskrids i slutet av livsmedlets hallbarhetstid.

8 Detta kriterium ska tillampas om livsmedelsféretagaren fér den behdriga myndigheten inte har kunnat styrka att halten L. monocytogenes inte kommer att
Overskrida gréansen pa 100 cfu/g under livsmedlets hela hallbarhetstid.
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Tolkning av resultat
De utfardade granserna galler for varje undersokt provenhet.
Analysresultaten indikerar den undersodkta processens/partiets mikrobiologiska kvalitet.

Forekomst av L. monocytogenes i atfardiga livsmedel dar tillvaxten av L. monocytogenes gynnas och om livsmedelsféretagaren for den
behoriga myndigheten inte har kunnat styrka att halten L. monocytogenes inte kommer att 6verskrida gransen pa 100 cfu/g under
livsmedlens hela hallbarhetstid.

e tillfredsstallande, om bakterien inte kan pavisas,

e otillfredsstallande, om bakterien kan pavisas.

Forekomst av L. monocytogenes i andra atfardiga livsmedel:
o tillfredsstdllande, om alla konstaterade varden ar < gransen,
) otillfredsstallande, om nagot av de konstaterade vardena &r > grénsen.

Forekomst av Salmonella-bakterier i olika livsmedelskategorier:
o tillfredsstadllande, om alla konstaterade varden anger, att bakterier inte konstaterats,
e  otillfredsstallande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.

E. coli i fardigskurna frukter och gronsaker (atfardiga) och i opastoriserade frukt- och gronsaksjuicer (drickfardiga):

- tillfredsstallande, om alla varden < m,
e  godtagbart med anmarkning, om hogst ¢/n antal varden ar mellan m-M och om de 6vriga vardena dr<m,
° otillfredsstallande, om ett eller flera varden ar > M eller om flera dn ¢/n varden ar mellan m-M.

Forekomst av E. coli i skalade och kokta kraftdjur och snackor:
e tillfredsstallande, om alla varden £ m,
e  godtagbart med anmarkning, om hogst ¢/n antal virden ar mellan m-M och om de 6vriga vardena dr<m,
° otillfredsstallande, om ett eller flera varden ar > M eller om flera &n c/n varden ar mellan m-M.

Koagulaspositiva stafylokocker i skalade och kokta kraftdjur och snackor.
e tillfredsstallande, om alla varden £ m,
e  godtagbart med anmarkning, om hogst ¢/n antal varden ar mellan m-M och om de 6vriga vardena dr<m,
) otillfredsstallande, om ett eller flera varden ar > M eller om flera &n ¢/n varden ar mellan m-M.
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Tillverkning av

Provtagningspunkter

Aeroba mikroorganismer

Listeria monocytogenes

Salmonella

livsmedel eller/och nédr man tillverkar sdrskilt nér man anvénder
E. coli eller dtfdrdiga produkter i ravaror av utléndskt
enterobakterier vilka L. monocytogenes ursprung
kan vixa®
< 10000 kg Ytor som kommer i direkt kontakt |4-6 9gr/dr 4-6 ggr/dr 4 gg/ér
med livsmedel: utrustning, eller tillrdckligt frekvent
transportband, arbetsytor for att kunna uppfdlja
o utvecklingstrender.
3-5 prov at gang
10 000 — 100 000. kg | Ytor som kommer i direkt kontakt |6-8 ggr/dr 6-8 ggr/ar 6 ggr/ar
med livsmedel: utrustning,
transportband, arbetsytor
5-8 prov at gdng
100 000 -1 milj. kg Ytor som kommer i direkt kontakt |8-12 ggr/dr 8-12 ggr/ar 8 ggr/ar
med livsmedel: utrustning,
transportband, arbetsytor
8-10 prov Gt gang
> 1 milj. kg Ytor som kommer i direkt kontakt | minst. 1 gdng/mdn minst. 1 gdng/mdn 12 ggr/ar

med livsmedel: utrustning,
transportband, arbetsytor

minst 10 prov at gdng

OBS! Om L. monocytogenes konstateras i prov som tagits fran produktionsmiljon eller —utrustningen, ska provtagningen av bade
produkterna och produktionsmiljon och —utrustningen okas i syfte att identifiera féroreningskallan.

L Produkter vars pH ar < 4,4 eller aw < 0,92 eller vars pH ar < 5,0 och aw < 0,94 och produkter vars férséljningstid &r under 5 dygn
anses inte hora till denna klass.
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